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<§> Es HerSte "° n 9 von Rohwursten 

oere », r Hei«eji un „ n *w Rohwursthameilung. Insbason- 
verbesseae,?,""^ 2usatz von Milchsaure eln Produkt 
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Beschreibung ^ffiTzusatz von Sauren bereits zu Begi*. ernes 

™, ^hersteUiiMSverfahrens, beispielsweise vor der 

SIS"** "Andere Rohwttrsten. die strodul- «*3?deshalb nicht erwogen, well ein toergang wn 

? smd 5 i nassiaen, eelbsten Phase in die Gelphase in einem 

In der WursthersteUung win! Qblicherweise an*** ^LTverfahrensstadium die Verarbeitung der Wurst 

emmal das Rohmaterial (Fleisch und andere Zutaten) ^„V, ach ti«, wenn nicht sogar unrnoglich rnacht 

b« einer Temperatur nSnal +4«C voigewolft betrifft ein Verfahren zur Herstellung 

und , m AnschluB daran wird bei hoheren Temperature" Rohwarsten, wobei an sich bekannte Zutaten hi an 

von +6 bis +8"C S EeS fa einem Kulttr fetast to von gg^SJ Weise verarbeitet werden, dadurch ,ge- 

ze^r^ nd s ^UAweniendic weiterenGewflr- J^iSeStdaB ru Beginn und wahrend d«Zerklew 

G .^ flr ?™«el und andere Zutaten) zugegeben. kennz ^ ^ zur pH -Wert-Absenkung Muchsfiure 

Ggfc schkeBt Slch noch ejne weiterc Bearbatung " e ™°|4, ^ 

v^™ U ■f r . an ' bis die Rohmasse mit den Gewurzen gut "gtjrraschenderwcise wurde festgesteuUaB ba die- 

br^w t ^ e8 «chfuIIt«» a ndasMaterial(Wur^ «S H£ rfatoeilsW eise sehr schnell eine PH-Wert-Absen- 

beS^J- rSth o tU,en ^ sich eine Reifung b« grv ^fefcen Wert von unterhalbWerfotoo^daB 

beknuS 6 ^ * >*tai und eine Raucherung von kung ^ Nachsauero der schlieBlich er- 

wSha7 eB V 2S ^ena D sclilie^k^ Siteoen Wurst kommt , tu 

tT,r^ gen dann WQrste noch bei einer Tempera- fta, ^ aberhJnaus wild ein Produkt erhalten, daB das 

^ V ° n .f? + 16«CeinigeZeit.bevorrica n 20 JJJJ^, Aroma und die notwendige Streichfahigke.t 

!,,n tt ? Crbraucher abgegebeTwerden, Zur HersteJ- langen Zeitraum beibehalt 

^gvon greberen Wa^teS. wie beispielsweise grober fiber auch fcstgestellt, daB durch die erfin- 

Mcttwurst und ZwiebSmettwunt, wird Shnlich verge- « Verfahre nsweise ein Milieu geschaffen 

SV 0bei ^i„gTin derRegel die Bearbeitung ^f^m sich bevorzugt Mflchsaurebatoenen ver- 

'S*,."? einem R Awolf ausrdchend ist. «m dte 2s J|» ea Diese sind nicht pathogen und beeui- 

erforderbche Konsiste^d Durchmischung zu errei- ™ ^ ^Jg^^^^g^rddJS 

der B R t Cr Hei «eUung von Women, insbesondere bei ^^^^^fvS^mlmt Wurst erhalten. 
S ir^^^ elne Absenkung des pH-Wer- das ^ fl ™ pathogcne Keim e erst nach enter 
SS erford erUch. Die pH-Wert- Absenkung be- 30 J^chtlich lingeren Lagerzeit entwickeln^dea 
2^ '?^ Vennehrung von pathogen*? betra^ emaBe Verfahren hefert garabeson- 

«K2*J *?■ Keime der Stamme Salmonella oder ^ ders gunstigeErgebnisse bei streichf^genRohwtoten 
d^X* de f deutsch en Hackfleisch-Verordnung „„d bei engkalibrigen Rohwflrsten. Es wurde jetzt fest- 

e£?5i£f Z ^ ebe toettwursTund ahnliche Produkte ^J^d^gTgenflberWursteii.dienachkom,^ 
^ST^^^^dcstcnsSAodtr ^- 35 g^SJ^hefgesteUt und gereift wurde^ .Rohwurw 
SSfi^^ ist dartberhinaus bekannt. drf «»« er halten werden. welche ihre Strembfatogkeit 

vonS^ 5 t Cnkung weiteren Verlauf der R«funS ™ Farbstabilitit fiber bedeutsam Ungere Zeiten bei- 
deVfin! . WursteD dazu f Qhrtf dafl das HeischeiweiB von una 

SL e ^ e ? g ^ enp ha«taeineGelphasefiberge^ ^SngsgemaBkaimdieMachsaurenuteuiy^ 
erw^! P ^* ater beistreichrahigenWurs^^ ^gSTS 0.1 bis 1 Gew,%. beaogen aufdw Gt- 
aehJT^i * ^un* di e Streichfahigkeit verloren- ""^aewicht des Rohwurstbrats, den Rohwursttutaten 
2 tf,l d h,« b j enkuo ^« pH-WerWist also dara^ JJgSK wer den. Die Milchsaure kann dabe, m m- 
bKnW^ de ; P H - Wert nicht weiter unter einen ™ff verd0nnt oder unverdOnnt yorbegen. Ggf. 
De gmniten Wert, beispiefaweise pH 5& sinkt. . die Milchsaure in Kombination mit anderen Ge- 

waSn i em f iD beka ^tdaB man Milchsaure Wurst- 45 ^^Sxidationsmitteln und/oder Gewurzen 
So»£fl Ep -A-0590172 und Derwent Ab- ^^S^u-akten in nussiger oder pulverf6rrmger 
lSS.JSfS /09) bzvv - darait behandeln kann (vg»- gJ^JJ J Rohwurs tbrtteingebracht werden. 

Um h- 29 Und Der went Abstract 65581 W/40> . ro ' 
chen k-? notw endige PH-Wert-Absenkung zu errei- Beispiele 

h * lea \ m! * «ch inTstand der Technl fibUcber- so 
SsTShTJ^ 6 ' 1 - Zusatz von Zucker. ^ e den Laboratorien der Anmelderin wurdenver- 

sarnmen „ " Cose - Sa echar ose und Maltodextrinen, ^ 'j edene Rohwfirste (Zwiebelmettwurst, feme Mett- 

ffsS^? 4 ^Starterkulturen, z. B. Starterkulturen schiea \ } hergcstent ffierzu wurde zu- 

' Vz^^T*^ MiaScoccus. LactobaciU^ & kg Schwemefleisch und 40 kg Schwem- 

^d^?r UrStb ^ t oi Wet sich im Verlauf der R« S5 nacn^ f ^^ Be Stflcke zerschnrtten und angef^ro- 
senfam^? die dann die PH-Wert-Ab- bauca wurde das Fleischmatenal mit 

3 L dCr 5 0hwum borirkt Altemativ wird (etwa 28 g) und anderen GewOrzen ver- 

toJS^l en - dem Robwxirstbrat Glucono-delta-I-ac: SSVund auf 3 mm gewolft Diese neischmi^ung 
dteSS^ G, ^. nod ^La« on ^ danD ,^5 so 5^lI^-*A«.d«bd«W«airC"l« 

W %S«^r e naK^ 
no?h C S ..-3— g enan„ te Verfahren weisen. ber -^^^t^w^=: 

OberS r sa M uerun g der R °h wst vermieden wird- Em« be ft ber dem Wurstbrfit etwa 0,1 Gew.-% reine Milch- 
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ten 3 
dung^ J !f ( * J5 ngerer Lagerung keine merkliche Bil- 
Mettwurst ° genen Kei/nen - Daniberfrinaus war die 
^hig und w • ^ Mflww Lagerung noch streich- 
2u Venrf • t ,hr urspriingliches Aroma nicfat verioren. 
zuvor an JS? l hszw «*«n wurden wiederum WOrste wie 5 
T «chnik ftlff tergcsteJIt, wobci nacfademStand der 
und 0j5 R ft5f? meI Reifekulturen (9g Reifcmittcl 
taltenen ^ ekuto ™0 ^egcbcn wurden. Die so er- 
^utiiche V^ tC zc, ^ ten bereits t&ch wcnigcn Tagen 
sich das be; • . derui, £ en - Rein gescfamackiich zeigte 10 
^aditat n -? en w «rctproben durch cinegewisse 
WQ rcten ber?^ er hinaus konnt en bei den meisten 
F arbverande^ ,tS nach weni * eil Ta S en einc deudiche 
a tf<tieBhd,Z € fe st^esteUt werdea Dies weist u.a, 

mu tet f daB siehv • erun S en dc$ Aromas wurde ver- 
«eUten Wii™^ V 1 nach d «» Stand der Technik herge- 
^ veiandert iS? r P H -Wert infoige einer Nachsaue- 
14 T *gen nach d ^ wurde fiber einen Zeitraum von 
k ontroUierL& ''^^tellung der Wflrste der pH-Wert 20 
n *ch dem Stanri ^ Urde festgestellt, daB die MettwOrste 
fenkung erfXe k Tcdwik eine weitere pH-Wert-Ab- 
™ r &steHt tn Wr 1 haben > wie sie bei erfindungsgemaB 
Dieser Be/und erM ~ en mcht fes te<*telit werden konnte. 
wde ^Streichfsv ^^^^chsteinmaldieUnterschiede 25 
d <* Technik fdSJ? u * * bei Wtaten nach deD1 Stand 



? aber auch dan!? abgenommen hatte. Oberraschend 
* k einen deuth^- Wfirste nach d ™ Stand der Tech- 
wogener Kei^f" Ar °n»vertast und die Bfldung pa- 
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^atentanspruche 
*• Yerfahren zur w 

bei an sich bet We «teiJung von Rohwflrsten, wo- 
Weise verarbe1f nnte Zutaten 111 4,1 sich bekannter 
net, daB z u o . Werden, dadurch gekennzeich- 
"to&Prozcs&Z * mn und wShrend des ZerkJeine- 
s ^e2ugeaebL 2u . r pH-Wert-Absenkung Milch- 

2 eicJmei, daB ol c ?- AM P ruch 1, dadurch gekenn- < 
* en au/das G^c * J Gcw:-* MiichsSure, bezo- 
wird. ^^tgewicht des Brats, zugegeben 
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